PENGARUH KONSENTRASI SUSU SKIM DAN STARTER TERHADAP

KARAKTERISTIK MINUMAN FERMENTASI SARI KACANG HIJAU

(Phaseolus radiatus L.) by Firmansyah Pranata, 13.302.0388
  
 
PENGARUH KONSENTRASI SUSU SKIM DAN STARTER TERHADAP 
KARAKTERISTIK MINUMAN FERMENTASI SARI KACANG HIJAU 










Diajukan Untuk Memenuhi Syarat Sidang Sarjana 
























PENGARUH KONSENTRASI SUSU SKIM DAN STARTER TERHADAP 
KARAKTERISTIK MINUMAN FERMENTASI SARI KACANG HIJAU 





Diajukan untuk  memenuhi Syarat Sidang Sarjana  












































KATA PENGANTAR ............................................................................................ i 
DAFTAR ISI ......................................................................................................... iii 
DAFTAR TABEL ................................................................................................. v 
DAFTAR GAMBAR .......................................................................................... viii 
DAFTAR LAMPIRAN ........................................................................................ ix 
ABSTRAK ............................................................................................................ x 
ABSTRACT ......................................................................................................... xi 
I PENDAHULUAN ............................................................................................... 1 
1.1 Latar Belakang ......................................................................................... 1 
1.2 Identifikasi Masalah ................................................................................. 5 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian ................................................................. 5 
1.4 Manfaat Penelitian .................................................................................... 6 
1.5 Kerangka Pemikiran ................................................................................. 6 
1.6 Hipotesis Penelitian ................................................................................ 12 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian ................................................................ 13 
II TINJAUAN PUSTAKA .................................................................................. 14 
2.1 Minuman Fermentasi .............................................................................. 14 
2.2 Kacang Hijau .......................................................................................... 17 
2.3  Susu skim ............................................................................................... 20 
2.4 Starter Yoghurt ....................................................................................... 20 
 2.4.1  Lactobacillus acidophilus  ............................................................ 21 
 2.4.2  Streptococcus thermopilus …....................................................... 21 
       2.5   Sukrosa .................................................................................................. 25 
       2.6   CMC(Carboxy Methyl Cellulose) ......................................................... 26 
III METODOLOGI PERCOBAAN .................................................................. 29 
3.1 Bahan yang digunakan ........................................................................... 29 
3.2. Alat yang digunakan ............................................................................... 29 
3.3. Metode Penelitian ................................................................................... 29 





        3.3.2. Penelitian Utama .......................................................................... 30 
                  3.3.2.1. Rancangan Perlakuan ...................................................... 30 
     3.3.2.2. Rancangan Percobaan .................................................... 31 
     3.3.2.3. Rancangan Analisis ........................................................ 32 
     3.3.2.4. Rancangan Respon ......................................................... 33 
3.4  Deskripsi Percobaan ............................................................................... 33 
        3.4.1. Penelitian Pendahuluan ................................................................ 33 
        3.4.2. Penelitian Utama .......................................................................... 34 
IV HASIL DAN PEMBAHASAN ..................................................................... 41 
4.1 Penelitian Pendahuluan .......................................................................... 41 
 4.1.1. Analisis Bahan Baku .................................................................... 41 
4.2 Penelitian Utama .................................................................................... 42 
        4.2.1. Uji Organoleptik .......................................................................... 42 
 4.2.2. Respon Kimia ............................................................................... 48 
 4.2.3. Respon Fisik ......................................................................................... 53 
 4.2.4. Penentuan Sampel Terpilih Penelitian Utama ................................. 55 
 4.2.5. Analisis Kimia Sampel Terpilih ........................................................ 55 
V KESIMPULAN DAN SARAN ...................................................................... 61 
5.1 Kesimpulan ............................................................................................. 61 
5.2 Saran ....................................................................................................... 62 
DAFTAR PUSTAKA ......................................................................................... 63 














Tabel                            Halaman 
1. Syarat Mutu Yoghurt ......................................................................................... 16 
2. Kandungan Gizi kacang hijau………………………………….……................19 
3. Komposisi Susu Skim…..................……………………...................………... 20 
4. Syarat Mutu Gula Krital Putih...........................…...…...……..........…...……. 26 
5. Rancangan Percobaan Faktorial..............………………...........……………… 31 
6. Denah Pola Faktorial 3x3 dalam RAK...........…………..........……….…....…. 31 
7. Analisis Variansi Percobaan Dengan RAK….................................................... 32 
8. Hasil Analisis Bahan Baku…....................….................................................... 41 
9. Hasil Analisis Variansi Organoleptik Warna .................................................... 43 
10. Hasil Analisis Variansi Organoleptik Aroma .................................................. 44 
11. Hasil Dwi Arah Interaksi Perbandingan Susu Skim dan Starter Terhadap  
Atribut Rasa ................................................................................................... 45 
12. Hasil Dwi Arah Interaksi Perbandingan Susu Skim dan Starter Terhadap   
Atribut Tekstur ............................................................................................... 47 
13. Hasil Dwi Arah Interaksi Perbandingan Susu Skim dan Starter Terhadap          . 
Kadar Air Minuman Fermentasi Sari Kacang Hijau ......................................  48 
14. Hasil Analisis Variansi (ANAVA) Penelitian Utama Kadar Asam Laktat          . 
Minuman Fermentasi Sari Kacang Hijau ....................................................... 49 
15. Hasil Penelitian Utama Respon Kimia pH Sebelum Fermentasi ..................... 51 
16. Hasil Penelitian Utama Respon Kimia pH Setelah Fermentasi ....................... 51 
17. Hasil Dwi Arah Interaksi Perbandingan Susu Skim dan Starter Terhadap          . 
Viskositas Minuman Fermentasi Sari Kacang Hijau ...................................... 53 
18. Hasil Penelitian Sampel Terbaik Berdasarkan Metode Skoring ..................... 55 
19. Hasil Penelitian Kadar Protein Sampel Terpilih ............................................. 56
  
 
20. Hasil Penelitian Kadar Gula Total Sampel Terpilih ........................................ 57 
21. Hasil Penelitian TPC Sampel Terpilih ............................................................ 58 
22. Kebutuhan Bahan Baku Penelitian ................................................................. 69 
23. Kebutuhan Basis Penelitian ............................................................................ 70 
24. Kebutuhan Biaya Analisis ............................................................................... 70 
25. Kebutuhan Biaya Bahan Baku ........................................................................ 70 
26. Kadar Protein Sampel Sari Kacang Hijau ....................................................... 79 
27. Kadar Gula Total Sampel Sari Kacang Hijau ................................................. 81 
28. Hasil Perhitungan Pendahuluan Viskositas Sari Kacang Hijau ...................... 81 
29. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Atribut Warna (Ulangan I) ........... 83 
30. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Atribut Warna (Ulangan II) ........... 85 
31. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Atribut Warna (Ulangan I) ........... 87 
32. Nilai Rata-rata Data Transformasi Penelitian Utama Atribut Warna .............. 89 
33. Analisis Variansi (ANAVA) Penelitian Utama Atribut Warna ....................... 91 
34. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Atribut Aroma (Ulangan I) ........... 92 
35. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Atribut Aroma (Ulangan II) .......... 94 
36. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Atribut Aroma (Ulangan III) ......... 96 
37. Nilai Rata-rata Data Transformasi Penelitian Utama Atribut Aroma .............. 98 
38. Analisis Variansi (ANAVA) Penelitian Utama Atribut Aroma ....................... 99 
39. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Atribut Rasa (Ulangan I) ............. 100 
40. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Atribut Rasa (Ulangan II) ............ 102 
41. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Atribut Rasa (Ulangan III) ........... 104 
42. Nilai Rata-rata Data Transformasi Penelitian Utama Atribut Rasa ................ 106 
43. Analisis Variansi (ANAVA) Penelitian Utama Atribut Rasa ........................ 107 
44. Dwi Arah Untuk Interaksi Perbandingan Susu Skim dan Starter Terhadap           
Atribut Rasa Minuman Fermentasi Sari Kacang Hijau ................................  110
  
 
45. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Atribut Tekstur (Ulangan I) ......... 111 
46. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Atribut Tekstur (Ulangan II) ........ 113 
47. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Atribut Tekstur (Ulangan III) .... 115 
48. Nilai Rata-rata Data Transformasi Penelitian Utama Atribut Tekstur ......... 117 
49. Analisis Variansi (ANAVA) Penelitian Utama Atribut Tekstur .................. 118 
50. Dwi Arah Untuk Interaksi Perbandingan Susu Skim dan Starter Terhadap 
Atribut Tekstur Minuman Fermentasi Sari Kacang Hijau .........................  110 
51. Data Hasil Analisis Viskositas Minuman Fermentasi Sari Kacang Hijau ... 122 
52. Analisis Variansi (ANAVA) Penelitian Utama Viskositas .......................... 123 
53. Dwi Arah Untuk Interaksi Perbandingan Susu Skim dan Starter Terhadap 
Viskositas Minuman Fermentasi Sari Kacang Hijau .................................. 126 
54. Data Hasil analisis Kadar Air Minuman Fermentasi Sari Kacang Hijau ..... 127 
55. Analisis Variansi (ANAVA) Penelitian Utama Kadar Air .......................... 128 
56. Dwi Arah Untuk Interaksi Perbandingan Susu Skim dan Starter Terhadap 
Kadar Air Minuman Fermentasi Sari Kacang Hijau ................................... 126 
57. Data Hasil analisis Kadar Asam Laktat Minuman Fermentasi Sari Kacang 
Hijau ............................................................................................................ 132 
58. Analisis Variansi (ANAVA) Penelitian Utama Kadar Asam Laktat ........... 133 
59. Data Hasil Analisis pH Minuman Fermentasi Sari Kacang Hijau ............... 134 
60. Analisis Variansi (ANAVA) Penelitian Utama Analisis pH ....................... 135 
61. Dwi Arah Untuk Interaksi Perbandingan Susu Skim dan Starter Terhadap       
pH Minuman Fermentasi Sari Kacang Hijau .............................................. 138 
62. Data Hasil Analisis pH Minuman Fermentasi Sari Kacang Hijau ............... 139 
63. Analisis Variansi (ANAVA) Penelitian Utama Analisis pH ....................... 140 
64. Dwi Arah Untuk Interaksi Perbandingan Susu Skim dan Starter Terhadap    
pH Minuman Fermentasi Sari Kacang Hijau .............................................. 143 
65. Perhitungan Skor Sampel Terpilih Penelitian Utama .................................. 153 
66. Analisis Kadar Protein Sampel Terpilih ...................................................... 155 
67. Analisis Kadar Gula Total Sampel Terpilih ................................................. 155 





Gambar                Halaman 
1. Kacang Hijau dan Tanaman Kacang Hijau ....................................................... 18 
2. Kurva Pertumbuhan Bakteri ............................................................................. 21 
3. Lactobacillus acidophilus ................................................................................ 22 
4. Streptococcus thermophilus ............................................................................. 23 
5. Gula Sukrosa .................................................................................................... 26 
6. Carboxy Methyl Celulose (CMC)……………................................................. 27 
5. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Sari Kacang Hijau .................................. 38 
6. Diagram Alir Pembuatan Starter ...................................................................... 39 
7. Diagram Alir Penelitian Utama Pembuatan Minuman Fermentasi Sari Kacang     







Lampiran                Halaman 
1. Formulasi Bahan  .............................................................................................. 67 
2. Kebutuhan Penelitian ....................................................................................... 69 
3. Prosedur Analisis Kimia Minuman Fermentasi Sari Kacang Hijau ................ 71 
4. Hasil Perhitungan Penelitian Pendahuluan ...................................................... 78 
5. Formulir Uji Organoleptik ............................................................................... 82 
6. Hasil Penelitian Utama Pengujian Organoleptik ............................................. 83 
7. Hasil Penelitian Utama Pengujian Analisis Fisik ........................................... 122 
8. Hasil Penelitian Utama Pengujian Analisis Kimia ......................................... 127 
9. Penentuan Produk Terpilih Penelitian Utama ................................................. 144 




















Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mendapatkan produk minuman fermentasi 
sari kacang hijau yang memiliki nilai fungsional dan memiliki sifat organoleptik 
yang dapat diterima oleh konsumen serta untuk mengetahui pengaruh penambahan 
susu skim dan starter terhadap karakteristik minuman fermentasi sari kacang hijau. 
Manfaat penelitian ini yaitu untuk diversifikasi produk olahan kacang-kacangan 
sebagai salah satu alternatif bahan baku pembuatan minuman sari kacang hijau yang 
dapat dikonsumsi untuk mengurangi pemakaian susu sapi sebagai bahan baku. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) pola faktorial 3x3 dengan ulangan sebanyak 3 kali. Faktor pertama yaitu 
konsentrasi susu skim yang terdiri dari 3 taraf a1 (5%), a2 (10%), dan a3 (15%). 
Faktor kedua yaitu konsentrasi starter yang terdiri dari 3 taraf b1 (3%), b2 (5%) dan 
b3 (7%). Respon pada penelitian ini terdiri dari respon organoleptik (rasa, aroma, 
tekstur dan warna), respon kimia (kadar asam laktat, pH,kadar air), respon fisik 
(viskositas) serta analisis untuk produk terpilih berupa analisis kadar gula total, 
protein, dan Angka Lempeng Total (ALT) 
Hasil penelitian menunjukan perbandingan bahan kacang hijau dan air yang 
digunakan adalah 1 : 8 dengan analisis protein pada sari kacang hijau yaitu sebesar 
1,067%, gula total sebesar 8,98%, dan viskositas sebesar 7,3 mPa.s. Hasil penelitian 
utama menunjukan bahwa konsentrasi susu skim dan starter serta interaksinya 
berpengaruh terhadap sifat organoleptik (rasa dan tekstur), kadar asam laktat, kadar 
air, pH, viskositas tetapi tidak berpengaruh terhadap sifat organoleptik (warna dan 
aroma). Berdasarkan hasil uji skoring didapatkan produk terpilih pada perlakuan 
a2b3 (konsentrasi susu skim 10% dan konsentrasi starter 15%) dengan kadar protein 
2,8%, gula total 2,9%, dan ALT 1,31 x 107 CFU/mL. 
 
 















The purpose of this research is to get fermented beverage product of mung 
bean extract which has functional value and has organoleptic properties that can 
be accepted by consumers and to know the effect of addition of skim milk and starter 
to the characteristics of fermented beverage of mung bean juice. The benefits of this 
research is to diversify processed nuts products as an alternative raw material for 
making green beans that can be consumed to reduce the use of cow's milk as raw 
material. 
The experimental design used was Randomized Block Design (RBD) with 
3x3 factorial pattern with 3 repetitions. The first factor is the concentration of skim 
milk which consists of 3 levels of a1 (5%), a2 (10%), and a3 (15%). The second 
factor is the starter concentration consisting of 3 b1 (3%), b2 (5%) and b3 (7%) 
levels. The respons in this study consisted of organoleptic respons taste, aroma, 
texture and color, chemical response lactic acid, pH, moisture content, physical 
response viscosity and analysis for selected products in the analysis of total sugar, 
protein and TPC (Total Plate Count). 
The results showed that show the ratio of mung beans and water that is 1: 
8 with protein content of 1.067%, total sugar is 8.98%, and viscosity of 7.3 mPa.s. 
The main research results showed that the concentration of skim milk and starter 
and its interaction, influence on organoleptic properties (taste and texture), lactic 
acid content, water content, pH, viscosity but no effect on organoleptic properties 
(color and aroma). Based on the result of scoring test, it was found that the selected 
product was treated with a2b3 (10% skim milk concentration and 15% starter 
concentration) with 2.8% protein content, total sugar 2.9%, and TPC 1,31 x 107 
CFU / mL. 
 






 Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
Tanaman Kacang-kacangan (leguminosa), seperti kacang hijau, kacang tolo, 
kacang gude, kacang merah, kacang kedelai, dan kacang tanah, saat ini sudah 
dimanfaatkan secara luas di seluruh dunia, karena ia merupakan salah satu 
komoditas bahan pangan yang sangat potensial. Kacang- kacangan dapat diolah 
baik yang masih muda ataupun yang sudah tua. Kacang-kacangan dalam bentuk 
biji atau polong muda, dapat digunakan sebagai bahan sayuran segar, dikeringkan 
atau dibekukan. Kacang yang sudah tua dapat diolah menjadi berbagai produk 
pangan,  seperti tepung, makanan  kaleng,  susu,  isolat  protein,  digoreng untuk 
kudapan, dan lain-lain. Selain itu, kacang- kacangan merupakan sumber lemak, 
vitamin, mineral, dan serat (dietary fiber) (Astawan, 2009). 
Kacang hijau termasuk salah satu tanaman pangan yang telah dikenal luas  
oleh masyarakat, bahkan tanaman yang termasuk dalam keluarga kacang-kacangan 
ini sudah lama dibudidayakan. Di Indonesia, tanaman kacang hijau merupakan 
tanaman kacang-kacangan ketiga yang banyak dibudidayakan setelah kedelai dan 
kacang tanah. 
Badan Pusat Statistik (BPS) 2008, pada tahun 2014  produksi kacang  hijau  
di  Indonesia sekitar 244,589 ton, dan pada tahun 2015 produksi kacang hijau 




Tingginya produksi kacang hijau ini perlu diimbangi oleh 
penganekaragaman atau diversifikasi produk olahannya. Hal ini untuk menciptakan 
agar para petani termotivasi untuk tetap berproduksi kacang hijau karena semakin 
tingginya permintaan pasar. 
Menurut   Mustakim   (2015),   beberapa   manfaat   kacang   hijau  bagi 
kesehatan  manusia  yaitu : Peluruh air seni, melawan  disentri,  melenyapkan  
biang keringat,  menghilangkan  bisul, menyuburkan  rambut, menguatkan  
imunitas tubuh, menyehatkan  tulang, menurunkan kolesterol, melancarkan 
pencernaan, mengurangi resiko kanker, sumber protein nabati, mengendalikan 
berat badan, mengurangi resiko anemia,   mencegah   tekanan   darah   tinggi,   
menyehatkan   otak,   keluhan   pasca- menopause,  diabetes,  bermanfaat  untuk  
Ibu Hamil  dan Menyusui,  dan mencegah penyakit jantung. 
Salah satu produk pangan fungsional yang banyak dikonsumsi adalah 
minuman probiotik.  Istilah lain dari minuman probiotik adalah minuman 
fermentasi laktat. Minuman probiotik adalah minuman yang mengandung 
bakteri  seperti bakteri asam laktat (BAL) yang menguntungkan bagi saluran 
pencernaan karena dapat meningkatkan keseimbangan mikroflora usus dan mampu 
bertahan hidup dalam keasaman lambung sehingga dapat menempati usus dalam 
kuantitas yang cukup besar (Waspodo, 1997).  Produk probiotik dapat 
menghambat bakteri patogen dan melakukan  metabolisme  terhadap  laktosa  
sehingga  bermanfaat  bagi  penderita intoleransi   laktosa .   BAL   yang   dapat   
mencapai   saluran pencernaan manusia dalam keadaan hidup adalah 
Bifidobacteria (B. bifidum, B. infantis, B. breve, B. adolescentis, dan B. longum), 




casei, L. plantarum, L. brevis, dan L. buchneri), dan beberapa Enterococci 
(Yuguchi et al., 1992). 
Starter untuk produk minuman probiotik yaitu bakteri  asam laktat yang 
merupakan bagian penting dalam pembuatan minuman probiotik. Konsentrasi 
yang tepat sangat diperlukan dalam pembentukan flavour dan tekstur. Koagulasi 
protein selama inkubasi disebabkan oleh menurunnya pH akibat aktivitas starter, 
sehingga jumlah starter semakin banyak maka koagulasi terjadi semakin cepat 
(Rahman,dkk, 1992). Untuk   menghasilkan   minuman   fermentasi   laktat   yang  
berkualitas   terdapat beberapa faktor  yang perlu  diperhatikan  diantaranya jenis  
bakteri  asam  laktat (BAL)  yang  digunakan,  konsentrasi  nutrien  untuk  
pertumbuhan  bakteri  asam laktat (BAL), kondisi fermentasi (suhu dan lama 
fermentasi), dan kemampuan produk menjaga keseimbangan mikroflora usus. 
Streptococcus thermophilus merupakan BAL homofermentatif yang 
menghasilkan asam laktat sebagai produk utama. Streptococcus thermophilus 
merupakan satu-satunya spesies bakteri dalam genus Streptococci yang 
menghasilkan enzim laktase (Chaitow dan Trener, 1990).  Efek menguntungkan 
dari Streptococcus thermophilus selain  menghasilkan  asam laktat, yaitu 
menghasilkan enzim laktase yang berfungsi mencerna laktosa dalam 
susu.Streptococcus  thermophilus  memiliki  bentuk  sel  yang  bulat  atau  elips 
dengan diameter 0,7-0,9 run, tumbuh secara berpasangan atau berbentuk rantai 
pendek. 
Lactobacillus acidophilus adalah salah satu contoh bakteri yang dapat 




menggunakan sumber laktosa dan bahan lain sebagai sumber nutrisinya. Bakteri 
ini tumbuh dengan subur pada lingkungan yang bersifat asam (pH 4-5 atau lebih 
rendah) dan tumbuh optimal pada suhu 45oC. Lactobacillus acidophilus 
memproduksi asam laktat (dapat menghambat pertumbuhan jamur) seperti 
antibiotik alami dan dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen seperti 
Salmonella, Shigella, Salmonella faecalis dan E.coli. Berdasarkan penelitian, 
Lactobacillus acidophilus efektif dalam mengurangi intoleransi laktosa, 
memperkuat sistem kekebalan tubuh, dan mengurangi kadar kolesterol. 
Lactobacillus acidophilus hidup sepanjang saluran pencernaan dan terdapat dalam 
jumlah yang sangat banyak pada usus halus (Febriasari, 2008). 
 Susu skim dapat ditambahkan     pada  produk minuman fermentasi  sebagai  
media atau nutrisi pertumbuhan bakteri Lactobacillus acidophilus dan 
Streptococcus thermophillus yang menghasilkan asam laktat dan diharapkan dapat 
meningkatkan kekentalan, serta keasaman. Kadar asam  laktat  dalam  minuman 
fermentasi menunjukkan adanya produksi asam laktat oleh aktivitas 
Streptococcus  thermophilus dan Lactobacillus acidophilus. Kadar asam laktat 
yang dihasilkan akan mempengaruhi pH produk minuman fermentasi.  Produksi 
asam akan lebih banyak dan cepat dengan kombinasi Streptococcus thermophilus 
dan Lactobacillus acidophilus dikarenakan adanya aktivitas keduanya yang saling 
mendukung.   
 Menurut Albaarri dan Tri Djoko (2007), laktosa yang terdapat dalam susu 
skim akan digunakan oleh bakteri sebagai sumber energi dan sumber karbon 
selama pertumbuhan pada saat fermentasi. Sumber energi yang digunakan oleh 




juga diperoleh dari bahan baku kacang hijau atau bahan tambahan lain. Semakin 
banyak yang dapat  memproduksi asam laktat, semakin tinggi asam laktat yang 
terbentuk. Oleh karena itu, dilakukan penelitian ini dengan tujuan untuk mencari 
jumlah konsentrasi susu skim dan stater yang tepat agar dapat dihasilkan minuman 
fermentasi sari kacang hijau dengan karakeristik yang diharapkan. 
1.2 Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat 
diidentifikasikan adalah : 
1. Apakah konsentrasi susu skim berpengaruh terhadap karakteristik minuman 
fermentasi sari kacang hijau?  
2. Apakah konsentrasi sarter berpengaruh terhadap karakteristik minuman 
fermentasi sari kacang hijau? 
3. Apakah interaksi antara konsentrasi susu skim dan konsentrasi starter 
berpengaruh terhadap karakteristik minuman fermentasi sari kacang hijau? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
  Maksud dari penelitian ini adalah untuk diversifikasi olahan kacang-
kacangan khususnya susu/sari kacang hijau sebagai salah satu alternatif bahan 
baku pembuatan minuman probiotik yang dapat dikonsumsi untuk mengurangi 
pemakaian susu sapi sebagai bahan baku. 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 
susu skim terhadap karakteristik minuman fermentasi sari kacang hijau, untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi starter terhadap karakteristik minuman 




susu skim, dan konsentrasi starter berpengaruh terhadap karakteristik minuman 
fermentasi sari kacang hijau. 
1.4 Manfaat Penelitian 
 Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 
1. Membuat diversifikasi olahan susu/sari kacang hijau menjadi produk minuman 
fermentasi yang lebih ekonomis dan memiliki nilai zat gizi yang tinggi. 
2.  Mengurangi pemakaian bahan baku hewani yaitu susu sapi 
3. Memberikan informasi dan wawasan mengenai perkembangan pembuatan 
minuman fermentasi berbahan baku susu/sari nabati khususnya kacang hijau. 
4. Meningkatkan penganekaragaman pangan fungsional. 
5. Menambah pengetahuan tentang pengaruh konsentrasi susu skim dan starter 
terhadap karakteristik minuman fermentasi sari kacang hijau. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Yoghurt adalah susu asam yang dihasilkan dari proses fermentasi susu oleh 
campuran bakteri asam laktat thermophilic. Bakteri asam laktat ini bersama-sama 
membentuk rasa asam, aroma yang khas serta komponen-komponen pembentuk 
cita rasa seperti aseton, asetaldehida, diasetil dan senyawa karbonil lainnya 
(Helferich dan Westhoff, 1980) . 
Untuk   menghasilkan   minuman   fermentasi   laktat   yang  berkualitas   
terdapat beberapa faktor  yang perlu  diperhatikan  diantaranya jenis  bakteri  
asam  laktat (BAL)  yang  digunakan,  konsentrasi  nutrien  untuk  pertumbuhan  
bakteri  asam laktat (BAL), kondisi fermentasi (suhu dan lama fermentasi), dan 
kemampuan produk menjaga keseimbangan mikroflora usus (Wahida, 2006).  




mempengaruhi mutu minuman fermentasi laktat yang dihasilkan.  Manfaat 
produk probiotik (Marteau et al., 2004; Suskovic et al., 2001; Rastal, 2003; Leu 
et al., 2005; Solga et al.,2004) telah banyak diungkapkan.   Salah satunya adalah 
kemampuannya untuk mengatasi diare yang disebabkan bakteri patogen dan 
menjaga keseimbangan mikroflora usus. 
Jenis  bakteri  asam  laktat  (BAL)  berpengaruh  terhadap  karakteristik  
sensori produk, khususnya minuman probiotk.  Jenis BAL yang biasa digunakan 
sebagai kultur fungsional   minuman   probiotik   antara   lain   beberapa   spesies   
dari Lactobacillus sp., Streptococcus sp., Leuconostoc sp., dan Pediococcus sp. 
Lactobacillus acidophilus termasuk BAL homofermentatif  yang dapat tumbuh 
dengan baik pada media selain susu dan dapat memperbaiki keseimbangan 
mikroflora dalam usus (Nizori et al., 2012).   Lactobacillus acidophilus juga 
mampu memproduksi senyawa-senyawa inhibitor (asam laktat, asam asetat), H2O2, 
serta bakteriosin yang dapat menekan pertumbuhan dan membunuh bakteri patogen 
dalam usus (Evanikastri, 1997). Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus 
bulgaricus juga merupakan BAL yang bersifat termodurik, selektif dan 
homofermentatif (Wibowotomo, 1990).  Menurut Fardiaz et al. (1996) wortel yang 
difermentasi baik oleh kultur campuran S. thermophylus dan L. bulgaricus dan L. 
casei dapat menghambat pertumbuhan E. coli, S. aureus, Salmonella, Shigella, V. 
cholerae, dan V. parahaemolyticus. 
Hayes (2003) menambahkan pertumbuhan bakteri dipengaruhi oleh 
beberapa hal antara lain lama fermentasi, nutrisi, temperatur, kelembaban, oksigen, 




Menurut  Winarno dkk.  (2003)  dasar fermentasi susu atau pembuatan 
yoghurt adalah proses fermentasi komponen gula-gula yang ada di dalam susu, 
terutama laktosa menjadi asam laktat dan asam-asam lainnya. Asam laktat yang 
dihasilkan selama proses fermentasi dapat meningkatkan citarasa dan 
meningkatkan keasaman atau menurunkan pH-nya. Semakin rendahnya pH atau 
derajat keasaman susu setelah fermentasi akan menyebabkan semakin sedikitnya 
mikroba yang mampu bertahan hidup dan menghambat proses pertumbuhan 
mikroba patogen dan mikroba pengrusak susu, sehingga umur simpan susu dapat 
menjadi lebih lama. 
Proses pemeraman yoghurt dapat dilakukan pada berbagai kombinasi suhu 
dan waktu. Proses pemeraman yoghurt biasanya dilakukan pada suhu antara 35 – 
46oC dengan kisaran waktu mulai dari 3 sampai 24 jam. Kombinasi suhu dan waktu 
pemeraman yang berbeda memberikan hasil karakteristik yoghurt yang berbeda 
(Fardiaz, 1993).  
Muawanah (2007) dalam penelitiannya mengenai yoghurt susu kedelai 
menyatakan bahwa yoghurt dapat dibuat dengan penambahan 1,5 – 3 % campuran 
kultur bakteri dengan inkubasi pada suhu 42-45oC selama 3 jam. Penambahan 
kultur sebanyak 1-5 % kultur campuran bakteri asam laktat mampu menghasilkan 
asam laktat sebesar 0,85-0,90 %. Penambahan bakteri dilakukan dengan teknik 
aseptis. Masa inkubasi optimal dari pembuatan yoghurt terjadi saat suhu mencapai 
42-45oC dengan pH 4,0-4,5. 
Muawanah (2000), menyatakan bahwa dengan bertambahnya waktu 




banyak, sehingga mengakibatkan pH medium menjadi turun. Hal ini membuktikan 
terjadinya perubahan kimia pada komponen gula menjadi komponen asam.  
Yoghurt dengan perlakuan konsentrasi sukrosa  di  atas  7,5%  
mengalami   penurunan total Bakteri Asam Laktat (BAL) hingga mencapai nilai 
terendah pada konsentrasi sukrosa 15%. Menurut Maryana (2014),  hal ini 
disebabkan  konsentrasi  sukrosa yang terlalu tinggi menyebabkan kondisi 
lingkungan     hipertonik     dan     menyebabkan bakteri mengalami plasmolisis. 
Dalam SNI Yoghurt (2009) disyaratkan  untuk  jumlah  bakteri  asam  
laktat yang harus terkandung dalam produk yoghurt adalah minimal sebesar 
107CFU/g. Pada penelitian ini, masing-masing taraf perlakuan menghasilkan  
yoghurt  dengan  total BAL yang berkisar  antara  108 – 1010 CFU/ml,  sehingga 
masih  memenuhi  syarat  yang  telah  ditetapkan oleh SNI. 
Lactobacillus acidophilus adalah salah satu contoh bakteri yang dapat 
dimanfaatkan sebagai minuman probiotik. Bakteri ini bersifat Gram positif, 
menggunakan sumber laktosa dan bahan lain sebagai sumber nutrisinya.  Bakteri 
yang berasal dari genus Lactobacillus biasanya memiliki sel yang reguler dan 
berbentuk batang dengan ukuran 0,5-1,2 x 1,0-10,0 μm. Pada umumnya berbentuk 
batang  panjang,  tetapi  kadang-kadang  hampir  bulat,  koloni  yang  terbentuk 
biasanya  berupa  rantai  pendek,  fakultatif  anaerob,  kadang-kadang 
microaerophilic, tumbuh kurang baik di udara, beberapa anaerob pada saat isolasi. 
Pertumbuhan biasanya ditingkatkan dengan penambahan 5% CO2 . Koloni 
pada media agar pada umumnya 2-5 mm, cembung, buram, dan tanpa pigmen. 




Kultur  Lactobacillus  acidophilus  dapat  mejadikan  tingkat  keasaman  
susu semakin rendah. Cara kerja dari kultur ini yaitu dengan ditambahkan ke 
dalam susu yang telah melewati proses pemanasan pada suhu 90
O
C selama 15-30 
menit dan kemudian didinginkan hingga suhu 43
O
C (Dwidjoseputro, 1994). 
Fermentasi dimulai ketika aktifitas dari bakteri Lactobacillus acidophilus merubah 
laktosa menjadi asam laktat dan menurunkan keasaman susu hingga 3,5 atau lebih 
yang mengakibatkan   kadar   asam  laktat   semakin   tinggi.   Pada   saat   itu   juga 
kecenderungan untuk terjadinya reaksi-reaksi kimia yang dapat merugikan pada 
produk akhir mulai dihambat menciptakan cita rasa khas produk fermentasi. 
 Suhu optimal pertumbuhan   pada Lactobacillus acidophilus 37oC dengan 
fase adaptasi pada 0–2 jam, fase eksponensial 2–14 jam dan mulai mencapai fase 
stasioner pada 14 jam inkubasi dengan jumlah total bakteri mencapai 4,9 x 109 
pada 16 jam inkubasi (Suharyono, 2012). Bakteri Streptococcus thermophilus 
bersifat termofilik, yaitu mikroba yang dapat tumbuh dalam suhu yang relatif 
tinggi dengan suhu minimum 25oC, suhu optimum 44-55oC dan maksimum 55 
hingga 65oC (Andriani, 2010). 
Streptococcus  thermophilus  berperan  dahulu   untuk  menurunkan   pH 
sampai sekitar 5,0 dan baru kemudian disusul menurunkan lagi sampai mencapai 
4,0. Selain itu beberapa zat hasil fermentasi mikroorganisme yang berperan dalam 
menentukan rasa produk adalah asam laktat, asetaldehida, asam asetat dan diasetil. 
Intinya adalah jenis dan jumlah mikroorganisme dalam starter yang digunakan 
sangat berperan dalam pembentukan dan formasi rasa serta tekstur yoghurt. Selain 




Kacang–kacangan memiliki jenis karbohidrat yang berbeda dengan 
karbohidrat pada susu sapi. Kacang- kacangan mengandung  oligosakarida  dan 
polisakarida sedangkan  pada  susu  sapi adalah laktosa  (Tejasari  2005). Menurut 
Triyono (2010) walaupun oligosakarida merupakan bahan energi untuk 
pertumbuhan BAL akan tetapi komponen dari oligosakarida itu sendiri tergolong 
karbohidrat yang kompleks sehingga harus diubah terlebih dahulu menjadi 
monosakarida. 
Yoghurt yang dibuat dari sari kacang-kacangan memerlukan penambahan 
susu  skim.  Fungsi  utama  susu  skim  adalah  sumber  laktosa  dalam  proses 
fermentasi oleh bakteri. Selain itu untuk meningkatkan kekentalan, aroma, 
keasaman, dan protein. Proses fermentasi tidak akan terjadi apabila tidak 
terdapat laktosa (Astawan dkk., 1991). 
Peningkatan kadar asam laktat terjadi seiring dengan peningkatan 
konsentrasi susu skim yang digunakan sesuai dengan hasil penelitian Triyono 
(2010) peningkatan konsentrasi susu skim yang ditambahkan akan meningkatkan 
kandungan laktosa yang diikuti dengan meningkatnya jumlah asam laktat yang 
dihasilkan. Penguraian laktosa menjadi asam laktat dipengaruhi oleh banyaknya 
laktosa dan jumlah bakteri asam laktat yang ditambahkan. 
Berdasarkan  penelitian  yang  dilakukan  Teja (1991), sari kacang merah 
yang difermentasi tanpa penambahan susu skim  tidak menghasilkan yoghurt 
kacang merah yang berkualitas. Hal ini disebabkan karena   karbohidrat  yang  
terdapat  dalam kacang merah sebagian besar terdiri dari golongan oligosakarida 




laktosa Laktosa yang terdapat dalam susu skim akan digunakan oleh bakteri 
sebagai sumber energi dan sumber   karbon selama   pertumbuhan   pada   saat 
fermentasi. 
Menurut Agustina dan Rahman (2010) penambahan susu skim lebih dari 
5% dan sukrosa 10% secara nyata dapat meningkatkan produksi atau jumlah asam 
pada proses pembuatan yoghurt yang terbuat dari kacang. Produksi asam laktat 
pada fermentasi yoghurt masih dapat dilakukan tanpa penambahan sukrosa dan 
susu skim, namun dalam jumlah yang sangat terbatas dan belum memenuhi 
persyaratan mutu yang ditetapkan oleh SNI 01-2981-2009. 
 Kestabilan yoghurt dilihat dari tidak terjadinya kerusakan yoghurt berupa 
Wheying off atau terjadi sineresis. Gumpalan terlihat memisah dari yoghurt secara 
keseluruhan.Kerusakan yoghurt dapat dicegah dengan cara meningkatkan berat 
kering tanpa lemak dan penambahan bahan penstabil (Helferich, W., et. Al, 1980). 
 Berdasarkan penelitian yang dilakukan Meirida (2016), penambahan 
bahan penstabil CMC dan agar-agar sebanyak 0,1% dalam pembuatan yoghurt 
menggunakan susu yang berasal dari kacang kedelai dengan penambahan buah 
naga dapat mempengaruhi karakterisasi fisiko – kimia serta organoleptiknya yang 
dihasilkan oleh soyghurt buah naga. 
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut diduga : 
1. Konsentrasi susu skim berpengaruh terhadap karakteristik yoghurt kacang hijau. 




3. Terdapat interaksi antara konsentrasi susu skim dan konsentrasi starter yang 
berpengaruh terhadap karakteristik yoghurt kacang hijau.  
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dimulai pada bulan November 2017, bertempat di Laboratorium 
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